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(Fir 4 Personen)

Beim iiblichen Konsum der. Fischkonser-
ven in der Form von 'Hors-d’euvre wird in

der Regel das Oel der Sardinen nicht ge- .

niigend ausgewertet. = Auch stellen sich
liese Platten bei den heutigen Preisen sehr
teuer. Folgende Rezepte werden daher
mancher Hausfrau Anregung zu nahrhaften
und preislich nicht zu teuren neuen Ge-
richten mit Fischkonserven geben. Diese
Speisen werden vor allem flir die fleisch-
Josen Tage eine angenehme Abwechslung
pringen. Da alle Speisen, bei deren Zube-
reitung Sardinen- verwendet wurden, einen
ausgesprochenen Fischgeschmack  haben,
konnen allfillige Resten nicht mit anderen
Resten oder in Suppen verwertet werden.

Kartoffelscheiben mit Sardinen oder Thon.
Grosse Kartoffeln sieden, in 1—1% cm

dicke Scheiben schneiden. 60 g Mehl, 5 g
Salz und 5 dl Milch glatt anrithren und zu
einem dicken Brei kochen, bis er sich von
der Pfanne 18st. Nach dem Erkalten ein-
geweichtes Trockenei beigeben. Thon oder

Sardinen mit einer Gabel zerdriicken, bei-
fiigen und sehr gut mischen. Diese Masse
auf die Kartoffelscheiben streichen, Im Sar-
dinendl in- der Omelettenpfanne (zuerst die
bestrichiene Seite) oder im Ofen braten.

erratene Sardinen. Die Sardinen sorg-
filtig aus der Biichse nehmen, der Linge
. hach voneinander lésen, Riickgrat entfer-
en, Das. Oel der Biichsen heiss machen
und die -Fischlein beidseitig sorgfiltig an-
braten. Zu Kartoffelpfiuten, Kartoffelbrei,
H“'Ee'brei, Hornli oder Reis schmecken diese
‘Sehl"gut. Die Gerichte konnen 'mit dem
vestlichen Oel tiberschmelzt: werden.

Gemiisejulienne mit Sardinen. 200 Gramm
~Tockenjulienne  mit
gbse"'bmhen_und ungefihr 2 Stunden guellen
&Ii?.n’ “bglfés'sen.. Das Gemiise im Oel der
and;neu; mit . fein zerschnittenen Zwiebeln
mit (linp on. Etwas Mehl dariiber streuen,
ko em: Einweichwasser abléschen, weich-
L, wiirzen, Die Sardinen beim Anrich-

I:en: der Linge nach halbiert auf das Gemiise
ogen. .

kochendem Wasser

- Sardinen
und

Thon
I—‘av f’e(s:wose TAje

Sardinen auf Kartoffelsockel. Aus c¢inem
festen Kartoffelstock Sockel von ungefihr
2 cm Dicke und 6 cm Breite auf eingefet-
tetem - Blech formen. Die Sardinen der
Linge nach halbieren und nebeneinander
auf den Sockel legen, mit Zitronensaft cder
etwas Hssig betriufeln; mit dem Biichsenil

Sardinenchilechli. 11, kg Kar-
toffeln, 200g Brotoder Paniermehl,
1 Bichse Sardinen, etwas Milch,
1—2 Knoblauchzehen, 1 feinge-
‘schnittene Zwiebel, Krduter, 1
Kaffeelsffel Essig od.Zitronen, Salz.
Die noch heissen, geschwellten
Kartoffeln schdlen und durchstrei-
chen, das Brot in etwas Milch auf-
weichen, die gehackten Zwiebeln
und den Knoblauch, sowie die fein.
verwiegten Krduterin 1 Kaffeel.Sar-
dinendl leicht résten, alles zu den

die fein verstossenen Sardinen zu-
geben, wiirzen und nochmals gut
durchkneten. Kleine Kugeln ma-
chen und aus diesen flache Chijechli
formen, die sorgféltig mit dem rest-
lichen Sardinendl bepinselt und auf
dem Grill, in der Omelettenpfanne
oder auf dem Blech im Ofen knus-
prig gebraten werden. Zu Salat
oder Tomatensauce servieren.

Sockel und Fischchen iiberpinseln und im
Ofen oder in der Omelettenpfanne backen.
Zu Salat oder gut gewiirzter Sauce essen.

An Stelle der Kartoffelsockel kounen

Salat aus Sardinen oder
Ton oder gemischt mit -
Kartoffeln oder Hiilsen-
frichten (weisse Béhnli,
Linsen), oder Reis, oder
Gemise (mit griinen Erb-
sen, Sellerie~- undRiebli-
wirfeli, besonders aber .
auch mit Tomaten, Gur-
ken, Zuchetti) schmecken
vorziiglich, Werden Sar-
dinen verwendet, so soll
das Oel der Biichse ge-
braucht werden.

Erbsgriess-, Mais-, Hirse- oder Reisschnit-
ten, eventuell Brotscheiben den gleichen
Dienst tun;

Sardinen- oder Thonauflauf. 1 dl Milch,
4 dl Briihe, 2 Essloffel Mehl (oder 1 Essl
Mehl und zwei kleine, rohe Kartoffeln), 150
bis 200 g Paniermehl, 1 Biichse Sardinen
oder Thon, 1 Ei.

Gemiisebrithe oder Bouillon mit der Milch
aufsetzen. Mehl anrithren und einlanfen
lassen. Eventuell rohe Kartoffeln hinein-
reiben. - Aufkochen und gut wiirzen, mit
etwas Essig abschmecken. Die Sauce mit
Paniermehl dick machen und erkalten las-
sen. Die Sardinen oder den Thon mit einer
Gabel fein zerdriicken, das Sardinendl (bei
Thon etwas Oel) sowie das Eigelb zum
Paniermehl geben. Das Eiweiss zu Schnee
schlagen -und gut unter die Masse mischen.

Kartoffeln‘geben nd gut mischen; " dseinesgefettete,, Auflaufform -fillen-und

bei mittlerer Hitze ungefihr 20—80 Minu-
ten backen.

Gratinierte Sardinen oder Thon. Thon
oder Sardinen in .eine: Auflaufform geben
und mit einer geddmpften Sauce (Mehl im
Sardinent! dimpfen) iibergiessen, backen.
Auch Tomatensauce eignet sich gut dazu.
Zu gesottenen Kartoffeln servieren.

Falsche Mayonnaise, Oel der Sardinen

einer weissen Sauce nach dem Erkalten bei-
geben, mit Sardinenteilchen bereichern, mit
Essig oder Zitrone wiirzen. Zu geschwellten
Kartoffeln geben. y
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